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L 1 invention concerne g&ieralement am four du type 
tunnel, pour la post-cuisson ou le chauffage de prodults 
divers, en particulier, de produits alimentaires, et qui est 
destine plus sp£cialement k la cuisson finale et au brunissage 

5 des pains de boulangerie. 

On connait deji un assez grand nombre de fours-tunnels 
dans la technique ant^rieure, pour la post-cuisson et le 
brunissage des pains. Les pains ou autres prodults de 
boulangerie sont done pre-cuits, par le fabricant, puis ils 

10 sont livres dans cet etat auc detaillants qui peuvent les 
conserver quelques heures a rant de les soumettre a une 
cuisson finale et a un brunissage avant de les vendre & la 
clientele, 

Ces fours comprennent generalement une enceinte 
15 ouverte & ses deux extremites, un transport eur, le plus 

souvent du type a rouleaux, traversant 1* enceinte et qui est 
destine h supporter les pains, et des moyens de chauffage, 
le plus souvent du type k rayonnement i nf rarouge, places 
a l'int^rieur de l f enceinte au-dessus du transporteur et 
20 des produits dont 11 faut terminer la cuisson ou qu f il faut 
r£ chauffer. 

Ces fours, bien que fonctionnant de fa$on h peu pres 
satisfaisante, presentent cependant des inconv£nients . lis 
sont souvent de taille import ante, leur construction m£canlque 

25 est lourde, l'utilisation d'un transporteur a rouleaux ne 

pennet pas un positlonnement precis des produits a cuire ou a 
rechauffer, etc. 

La presente invention a pour but d f 6viter Isft 1 nconvenients 
des fours connus de ce type, et elle propose a cet effet 

30 un four de post-cuisson ou de chauffage de produits divers, 
en particulier pour le brunissage des pains de boulangerie, 
comprenant une enceinte ouverte k ses deux extremites et 
traversee par un transporteur port ant les produits, et des 
moyens de chauffage en particulier & infrarouge, prevus 

35 dans l 1 enceinte, caracterise en ce que le transporteur est 
du type k mailles larges ou ouvertures multiples, laissant 
passer en particulier les rayonnements, et en ce que les moyens 
de chauffage prScites sont prevus au-dessus et au-dessous de 
la partie du transporteur port ant les produits precites. 
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Cette caracteristique de 1* invention permet de 
chauffer les prodults simultan&nent 'par au-dessus et par 
en-dessous, alors qu f il est impossible de chauffer les prodults 
par en-dessous dans le cas d'un transport eur a rouleaux, 

5 Selon une autre caracteristique de l 1 invention, 

les moyens de chauffage comprennent une premifere sSrie de 
tubes emetteurs de rayonnement infrarouge disposes au-dessus 
du transporteur, et une seconde serie de tubes emetteurs 
de rayonnement infrarouge places sous la partie du transport eur 

10 port ant les prodults, ces deux series de tubes etant chanune 
associee h des moyens independants de rSglage de puissance. 

II est ainsi possible de rSgler k volonte la puissance 
de chauffage des tubes superieurs et ceiledes tubes infSrieurs, 
de sorife que le f onctionnement du four peut 6tre adapte 

15 a divers prodults, ou & des produits de mSme type differents 
legerement entre eux. 

L f invention sera mieux comprise et d 1 autre s buts, 
caracteristiques, details et avantages de celle-ci apparaltront 
plus clairement au cours de la description explicative qui 

20 suivre faite en reference aux dessins schematiques annexes 
donnas uniquement & titre d'exemple lllustrant un mode de 
realisation de l f invention et dans les quels : 

- la figure 1 est une vue schematique laterale d f un 
four selon 1* invention ; 

25 - la figure 2 est une vue de dessus du four represents 

en figure 1 ; et 

- la figure 3 est une vue schematique en coupe, selon 
la ligne III-III de la figure 2. 

Dans les dessins, an a done represents un mode de 
30 realisation prSfSrS d f un four-tunnel selon l v invention, destinS 
plus partlculi&rement a la post-cuisson et au brunissage de 
pains de boulangerie . 

De fa$on classique, ce four 10 comprend un chassis 
ou bdti 11 denfe les parties sup&rieure et InfSrieure d&termlnent 
35 entre elles me enceinte 12 ouverte a ses deux extr&nites 
longitudinales, et qui est traversee par un transporteur 13. 

Selon 1» invention, ce transporteur 13 est du type 
^ tapis ou bande sans fin, constitue par un treillis ou 
grillage 14 metalllque, a grandes mailles articulSes, qui est 
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port£ par des tiges ou tringies transversales 15 qui sont 
slmplement enf ilees k travers des mailles appropriees du 
grillage 14 et qui sont ecartees entre elles d'une distance 
l£gfcrement superieure au diam&tre d»un pain de boulangerie. 
5 Les tringies 15 sont mont£es sur le grillage 14 de telle 
sorte que le grillage souple forme entre deux tringies 15 
consecutives une petite corbeille destinee a recevoir un 
pain 17. 

A leurs extremites, les tringies 15 sont reliees 

10 h des chaines d'entrainement 18 passant chacune, h une 
extrfimite du four-tunnel, sur une roue dentge 19 montee 
folle, et 2l l f autre extr£mite du four, sur une roue motrice 
20 entrain^e par un groupe moto-reducteur 21— Entre les 
roues 19 et 20, les chaines 18 sont supportees et guid£es - 

15 par des rails longitudinaux, non repr£sent£s sur le dessin, 
solidaires du chassis 11. 

Des moyens de chauffage, avantageusement des tubes 
emetteurs de rayonnement infrarouge, sont prevus dans l f enceinte 
12 pour la cuisson finale et le brunissage rapide des pains 17. 

20 Selon l f invention, ces moyens de chauffage comprennent une 

premiere serie de tubes emetteurs 22, disposes transversalement 
au-dessus de la partie superieure du tapis 13 portant les 
pains 17, comme represents en figure 3, et une seconde serie 
de tubes emetteurs 24 et 25, qui sont disposes transversalement 

25 sous la partie superieure du tapis 13 portant les pains 17. 

On remarquera que la premifere . s£rie de tubes 22 est 
decalee longitudinal ement , vers la droite sur les dessins, 
par rapport k la seconde serie de tubes 24 et 25. 

La premlfere serie de tubes 22 comprend uniquement 

30 des tubes emetteurs de rayonnement infrarouge de courte 

longueur d'onde, tandis que la seconde serie de tubes comprend 
au dSbut deux ou trois tubes 24 Emetteurs de rayonnement 
infrarouge de longueur d'onde moyenne,.et ensuite des tubes 
25 Emetteurs de rayonnement Infrarouge de courte longueur d'onde, 

35 Les tubes 24 sont ceux qui se trouvent en avarit de 1 'enceinte 12, 
du cfttS du chargement des pains sur le tapis 13. 

Avantageusement, les deux series de tubes emetteurs 
de rayonnement infrarouge sont montees chacune dans un tiroir 26, 
27 respectivement, ces tiroirs £tant months mobiles transveis afaitfarfc 
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par rapport a la direction longitudinale du four, au moyen 
de glissieres laterales 28, 29 respectivement.;* 

De m@me, tousles circuits d' alimentation et de 
commande du four sont mantes dans un troisieme tiroir 30, 

5 mobile transversalement le long de glissieres laterales 
31 portees par le chassis 11. Cet agencement facilite 
grandement l'entretien et la maintenance du four. 

Le four selon !• invention comprend encore un 
dispositff de comptage 32, qui est place a l'avant de 1* enceinte 

10 12, et qui est du type & commutateur k lame souple actionne 
par les pains 17 penetrant dans 1* enceinte 12. 

Le four comprend encore un ventilateur d f extraction 
33, place par exemple sur la partie superieure de 1» enceinte 12, 
du c0t£ de la sortie, et qui est destine k aspirer une partie 

15 de l'air se trouvaxrtdans l T enceinte 12 pour le rejeter 
Si l'exterieur. 

Ce four f onctionne de la fag on suivante. 
En f auction des products dont on veut terminer 
la cui&son ou que I'on veut rechauffer, on regie de fagon 

20 apprqpriee la Vitesse de displacement du tapis 13, et la puissance 
de chauffage de la premiere serie de tubes emetteurs 22 et 
de la seconde serie de tubes emetteurs 24-25. H sufflt 
ensuite de mettre le four en marche, les tubes emetteurs 
etant a f onctionnement instantane . 

25 Une ou plusieurs persoxmes, se trouvant du cOte de 

1» extremity gauche du four sur les dessins, prennent les 
pains 17 et les placent dans les petites corbeilles qui sent 
formees.par le grillage 14 entre les tringies 15 cons£cutives. 
Ces pains 17 sont deplaces k travers 1* enceinte de chauffage 

30 12 par deplacement du transport eur 13, k la Vitesse select ionnee. 
Chaque pain 17, penetrant dans l f enceinte 12, actionne le 
dispositlf de comptage 22. Les pains, qui sont settlement 
pr6- cults & leur entree dans l f enceinte 12, subissent dans 
cette enceinte une cuisson finale et un brunissage, et sortent 

35 de 1* enceinte 12, prfits a 6tre vendus immediatement k la 

clientele, en etant recueillis dans un panier 34 prevu k cet 
effet. 

Les tubes 24 emetteurs de rayonnement infrarouge de 
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longueur d'onde moyenne, places a l'avant de 1» enceinte 12, 
sont beaucoup moins aveuglants que les tubes 22 et 25 
Smetteurs de rayonnement infrarouge de courte longueur d'onde 
pr€vus k l f Inter ieur de l f enceinte 12, et ne risquent done 

5 pas de g6ner les personnes alimentant le four, ou bien le 
public entourant le four. 

Pendant le fonctioxmement du four, le ventilateur 33 
aspire une partie de l'air se trouvant a r«interieur de 
1' enceinte 12, et la rejette & l*exterieur du four. II se 

10 repand ainsi une bonne odeur de pain frais autour du four. 
On not era que, comme les moyens de cbauffage sont du type 
6. rayonnement, et non du type k convexion, l f air se trouvant 
k l'interieur du four et autour de celui-ci n f est pratiquement 
pas chauff€, et 11 n'est absolument pas necessaire de 

15 calorifuger le four. Le ventilateur 33 n'est done pas destind 
a assurer une circulation d'air k 1 1 inter! eur de 1' enceinte 
12, mais uniquement a repandre autour du four une odeur 
de pain frais ce qui permet d 1 augment er les ventes de pain 
quand un four selon 1 f invention est place en un endroit 

20 oii le public ou la clientele a acc&s. 

On notera de plus que, comme les pains 17 portes par 
le tapis 13# sont ecartes les uns des autres d'une distance 
k peu prfes e*gale au diametre d'un pain, les parties laterales 
de ces pains sont chauff ees par les rayons infrarouges et ne 

25 restent pas blanches. 

Bien entendu, 1» invention n'est nullement limit^e 
au mode de realisation decrit et represents qui n f a 6t 6 donne 
qu'S. titre d'exemple. En particulier, elle comprend tous 
les moyens constltuant des equivalents techniques des moyens 

30 decrits, ainsi que leurs combinaisons, si celles-ei sont 
executes suivant son esprit et mises en oeuvre dans le 
cadre des revendications qui suivent. 
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REVINDICATIONS 



1. Pour de post-cuisson ou de chauffage de produits 
divers, en particulier pour le brunissage des pains de 
boulangerie, conrprenant une enceinte ouverte a ses deux 
extremites et t ravers ee par un transporteur port ant les 

5 produits, et des moyens de chauffage en particulier a infrarouge, 
prdvus da n s l v enceinte, caracterise en ce que le transporteur 
est du type & mailles large s ou ouvertures multiples, laissant 
passer en particulier les rayannements , et en ce que les 
moyens de chauffage precites sont prevus au-dessus et en-dessous 

10 de la partle du transporteur portant les produits precites. 

2. Four selon la revindication 1, caracterise en 
ce que le transporteur est du type k bandes ou tapis sans 
fin, constltue par un filet, grillage ou treillis metallique 
a mailles larges, passant sur des moyens de renvoi aux deux 

15 extremites du four, 

3. Four s§. on la revendi cation 1 ou 2, caracterise 
en ce que le tapis du transporteur est du type souple & 

mailles articulees et est supporte k intervalles reguliers 
par des tringles ou tiges transversales enf ilees & travers 
20 certaines des mailles et relives par leurs extremites 
k des chalnes d'entralnement. 

4. Four selon l'une des revendicatiQns>pr€c£dentes» 
caracterise en ce que les moyens de chauffage coraprennent 

une premiere serie de tubes emetteurs de rayonnement infrarouge 
25 disposes au-dessus du transporteur, et une seconde serie 

de tubes emetteurs de rayonnement infrarouge places sous 

la partie du transporteur portant les produits, ces deux 

series de tubes etant chacune associee k des moyens independents 

de reglage de puissance* 
30 5, Four selon la revendication 4, caracterise en 

ce que les deux series de tubes emetteurs sont decalees 

longitudinalement l'une par rapport k 1* autre. 

6. Four selon la revendication 4 ou 5, caracterise 

en ce que la premifere serie de tubes comprend uniquement 
35 des tubes emetteurs de rayonnement infrarouge de court e 

longueur d'onde, tandis que la seconde serie comprend tout 
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d*abord des tubes emetteurs de rayonnement infrarouge de 
longueur d'onde moyenne, puis des tubes emetteurs de 
rayonnement infrarouge de courte longueur d'onde. 

7. Four selon i'une des revendications pr£c6dentes, 
5 caracterise en ce que les deux series de tubes emetteurs 

et les circuits d 1 alimentation et de commande du four 
sont mantes Any* des tiroirs mobiles transversalement par 
rapport au four, 

8. Pour selon l'une des revendications prec£dentes» 
10 caracteris€ en ce qu'un ventilateur d* extraction est prevu 

au voisinage de la sortie du four. 

9. Four selon l f une des revendications pr£c£dentes f 
caracterise en ce que le transport eur est du type h Vitesse 
r€glable. 

15 10. Four selon l'une des revendications precedentes, 

caracterise en ce qu'il comprend un dispositif de comptage 
des produits passant dans le four. 



PL. unique 
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